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ABSTRAK
Gelatin yang ada di pasaran mayoritas berasal dari babi dan sapi. Bahan baku pembuatan gelatin dari
sumber lain terus diteliti karena erat kaitannya dengan kehalalan produk. Saat ini gelatin dari ikan
merupakan salah satu alternatif sumber pembuatan gelatin. Ikan patin (Pangasius hypophthalmus) adalah
jenis ikan yang dikembangkan di Kabupaten Kampar, Provinsi Riau. Kulit ikan patin ini dapat dijadikan
sebagai sumber bahan baku pada pembuatan gelatin. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan hasil
karakterisasi gelatin yang diekstraksi dari kulit ikan patin melalui proses asam dan basa. Pada proses asam
digunakan asam sulfat pH 3 lalu diekstraksi dengan aquades pada suhu 60oC. Pada proses basa, dilakukan
penambahan NaOH 0,2 N yang diikuti dengan asam asetat 0,05 N dan diekstraksi dengan aquades pada
suhu 60oC. Karakterisasi yang dilakukan meliputi perhitungan nilai rendemen, uji organoleptis, kadar
ARTICLE HISTORY air, pH, kadar abu, viskositas, kekuatan gel dan analisis profil tekstur menggunakan texture analyzer,
kadar protein dengan metode Kjeldahl dan kadar asam amino secara KCKT. Karakterisasi gelatin ikan
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Revised: September 2018 patin dengan proses asam memberikan hasil sebagai berikut: rendemen (14,94%), kadar air (9,80%), pH
Accepted: Novenber 2018 (5,14), kadar abu (0,19%), viskositas (3,12 cP), kadar protein (97,71%), dan kadar asam amino tertinggi
yaitu glisin = 16,90%, prolin = 11,08%, asam glutamat = 9,10%. Hasil karakterisasi gelatin dengan
proses basa: rendemen (14,30%), kadar air (7,25%), pH (5,35), kadar abu (1,54%), viskositas (5,35 cP),
kekuatan gel (141,5 g), kadar protein (91,92%), kadar asam amino paling banyak yaitu glisin = 18,15%
, prolin = 12,30% , asam glutamat = 10,73%. Gelatin ikan patin yang dihasilkan melalui proses basa
menunjukkan karakteristik yang lebih baik daripada proses asam.
Kata kunci: ikan patin (Pangasius hypophthalmus), kekuatan gel, kadar protein, kadar asam amino,
HPLC
ABSTRACT
Gelatin in the majority market comes from pigs and cows. The raw material of gelatin manufacture from
other sources continue to be studied because it closely related with halal product. Currently gelatin from
fish is an alternative to gelatin making. Catfish (Pangasius hypophthalmus) is a fish species developed
in Kampar regency of Riau Province. The catfish skin can be used as raw material source in gelatin
production. This study aims to compare the characteristics of gelatin extracted from catfish skin with acid
and alkaline pretreatment. In the acid pretreatment, sulfuric acid is used until the solution at pH 3, then
it is extracted with distilled water at 60ºC. In the alkaline pretreatment, the sample was added by 0.2 N
NaOH followed by 0.05 N acetic acid and then extracted with distilled water at 60ºC. Characterizations
done were including calculation of rendement value, organoleptic test, moisture content, pH, ash content,
viscosity, gel strength and texture profile analysis using texture analyzer, protein content with Kjeldahl
method and analysis amino acid with HPLC. Characterization of catfish gelatin with acid process gives
the following results: rendement (14.94%), water content (9.80%), pH (5.14), ash (0.19%), viscosity (3.12
cP), protein content (97.71%), and highest amino acids, glycine = 16.90 %, proline = 11.08%, glutamic
acid = 9.10 %. The result of gelatin characterizations with alkaline process: rendement (14.30%), water
content (7.25%), and pH (5.35), ash content (1.54%), viscosity (5.35 cP), gel strength (141,5 g), protein
content (91.92%), the highest amino acid content are glycine = 18.15%, proline = 12.30%, glutamic acid
= 10.73%. Catfish gelatin through alkaline pretreatment exhibits better properties than acid pretreatment.
Key words: catfish gelatin (Pangasius hypophthalmus), gel strength, protein content, amino acids
composition, HPLC
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PENDAHULUAN
Permintaan akan gelatin semakin meningkat setiap
tahun, gelatin yang berasal dari babi merupakan sumber
utama gelatin yang ada di pasaran. Pada tahun 2007,
sumber gelatin di dunia yaitu berasal dari kulit babi
46%, kulit sapi 29,4%, tulang sapi dan babi 23,1%, dan
sumber lain 1,5% (Gomez-Guillen et al., 2009). Sumber
gelatin lain ini diantaranya diperolehdari unggas dan
ikan (Karim & Bath, 2009).
Penelitian terus dilakukan untuk mencari sumber gelatin
yang lain. Hal ini didukung oleh beberapa alasan,
pertama gelatin dari babi menimbulkan masalah bagi
penduduk Muslim dan Yahudi karena babi merupakan
hewan yang haram dikonsumsi, dan masyarakat Hindu
tidak mengkonsumsi produk dari sapi. Kedua, alasan
keamanan terkait dengan wabah penyakit Bovine
Spongiform Enchelopathy (BSE). Ketiga, adanya reaksi
alergi pada sebagian orang terhadap produk dari babi
maupun sapi (Badii & Howell, 2006).
Oleh karena itu, sumber alternatif gelatin terus
dikembangkan. Gelatin yang berasal kulit dan tulang
ayam mempunyai keterbatasan karena hasil gelatin
yang diperoleh sangat rendah. Selain itu, kulit ayam
merupakan bahan baku yang bernilai tinggi untuk
diproduksi menjadi produk lain (Karim & Bath, 2009).
Gelatin dari ikan menjadi prospek yang lebih bagus untuk
dikembangkan. Bahan baku gelatin dapat diperoleh dari
kulit, tulang, maupun sirip ikan. Kulit ikan merupakan
limbah pengolahan hasil perikanan, seperti pada industri
fillet, yang tidak mempunyai nilai ekonomis bahkan
dapat merugikan (Badii & Howell, 2006).
Saat ini, pemerintah Indonesia semakin meningkatkan
pengembangan industri di bidang perikanan. Ikan patin
merupakan salah satu ikan yang banyak dikembangkan
karena tingginya permintaaan baik dari pasar domestik
maupun internasional. Produksi ikan patin dalam
negeri terus mengalami peningkatan. Pada tahun 2006,
produksi ikan patin dalam negeri mencapai 31.490
ton dan pada tahun 2012 meningkat signifikan hingga
mencapai 651.000 ton. Pada tahun 2013, Kabupaten
Kampar di Provinsi Riau, sebagai daerah penghasil
ikan patin terbesar di Sumatera mempunyai kolam ikan
patin dengan luas 54 hektar dan menghasilkan ikan patin
kurang lebih 10 ton per hari (Kemendag RI, 2013). Kulit
yang berasal dari ikan patin ini dapat dijadikan sebagai
bahan baku pembuatan gelatin.
Penelitian tentang ekstraksi gelatin dari ikan telah
banyak dilakukan, seperti pada ikan salmon, hiu, nila,
lele, dan lain-lain (Liu & Guo, 2008; Karim & Bath,
2009). Gelatin dari kulit ikan patin jenis Pangasius
sutchi juga telah diteliti (Mahmoodani et al., 2008; See
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et al., 2010; Jamilah et al., 2011). Jenis ikan patin yang
dikembangkan di Kabupaten Kampar Provinsi Riau
adalah Pangasius hypophthalmus (Kemendag RI, 2013).
Studi terkait proses ekstraksi gelatin dari ikan patin jenis
ini telah ada, tetapi peneliti hanya melakukan optimasi
ekstraksi menggunakan asam sitrat dengan parameter
uji viskositas, kekuatan gel, dan bobot molekul protein
yang dihasilkan (Van et al., 2008).
Ekstraksi gelatin dari kulit ikan dapat dilakukan dengan
proses asam atau basa. Pada penelitian ini dilakukan
ekstraksi baik dengan cara asam maupun basa. Pada
proses asam, bahan baku diberikan perlakuan awal
dengan penambahan larutan asam yang diikuti dengan
ekstraksi dalam medium asam. Pada proses basa
perlakuan bahan baku dalam larutan basa, sering diikuti
dengan proses netralisasi dengan penambahan larutan
asam (Regenstein & Zhou, 2007).
Tujuan penelitian ini adalah untuk membandingkan
hasil karakterisasi gelatin yang diekstraksi dari kulit
ikan patin (Pangasius hypophthalmus) melalui proses
asam dan basa.
METODE
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah
kromatografi cair kinerja tinggi (UPLC H Class
Waters) dengan detektor photodiode array (PDA),
seperangkat alat Kjehldahl (Velp Scientifica), texture
analyzer (Brookfield Engineering Labs. Inc.), pH meter
(Eutech Instrument pH 510), viskometer Ostwald, tanur
(Thermolyn), timbangan analitik (Sartorius), penangas
air (Memmert), oven (Memmert), termometer, stirrer,
vortex, pipet mikro eppendorf, refrigerator, blender,
cawan penguap, botol timbang, desikator, krus porselen,
pisau dan alat-alat gelas kimia.
Bahan yang digunakan adalah kulit ikan patin segar
(Pangasius hypophthalmus), standar gelatin cold water
fish (Sigma Aldrich), standar 15 macam asam amino
(Waters), aquades, natrium klorida p.a (Merck), natrium
hidroksida p.a (Merck), asam asetat p.a (Merck), asam
sulfat p.a (Merck), ABBA (alfa aminobutyric acid),
Waters AccQ Tag Fluor Reagen (6-aminoquinolilN-hidroksi-succinimidil karbamat-AQC), aquabides
(Ikapharmindo), asetonitril pro HPLC (Merck).
Tahap Ekstraksi Gelatin
Penyiapan kulit ikan patin
Ikan patin segar, yang mempunyai berat rata-rata 500
g/ekor dibeli dari peternak ikan patin di Desa Pulau
Gadang, Kabupaten Kampar, Provinsi Riau. Kulit ikan
dipisahkan dari dagingnya menggunakan pisau dan
dibersihkan dari sisa daging. Selanjutnya direndam
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dalam air dingin dan diaduk menggunakan stirer untuk
menghilangkan lemak. Kulit ikan ini dicuci sampai
bersih, kemudian dipotong-potong hingga berukuran ±
2 x 2 cm dan dijadikan sebagai bahan baku pembuatan
gelatin. Jika tidak langsung digunakan, kulit ikan ini
disimpan dalam lemari pembeku pada suhu -20ºC.
Ekstraksi gelatin dari kulit ikan patin
Ekstraksi dengan proses asam. Metode yang
digunakan adalah modifikasi dari Muyonga et al. (2004).
Kulit ikan patin ditimbang dan ditambahkan asam sulfat
pH 3 dengan perbandingan 1:6 (b/v). Perendaman
dilakukan selama 12 jam dengan tetap mempertahankan
pH medium yaitu 3, melalui penambahan asam sulfat
0,005 M. Setelah itu, kulit ikan dibilas dengan aquades
sebanyak 3 kali dan diekstraksi dengan aquades pada
suhu 60oC selama 10 jam. Kemudian disaring dengan
kain kasa sebanyak 3 kali dan dimasukkan ke dalam
oven pada suhu 55oC sampai kering. Gelatin padat yang
diperoleh kemudian dihaluskan sehingga diperoleh
serbuk gelatin.
Ekstraksi dengan proses basa. Metode yang dilakukan
adalah modifikasi dari See et al. (2010). Kulit ikan patin
ditimbang dan dicuci dengan larutan NaCl 0,8 N dengan
perbandingan 1:6 (b/v) pada suhu 5ºC selama 10 menit,
kemudian dibilas dengan air mengalir. Selanjutnya ke
dalam kulit ikan ini ditambahkan larutan NaOH 0,2 N
dengan perbandingan 1:6 (b/v) pada suhu ruang sambil
dikocok selama 30 menit dengan kecepatan 120 rpm.
Kemudian dibilas dengan air sampai pH netral. Kulit
ikan direndam kembali dengan asam asetat 0,05 N
dengan perbandingan 1:6 (b/v) pada suhu ruang selama
3 jam, lalu dibilas dengan air. Proses ini dilakukan
sebanyak 3 kali. Selanjutnya, dilakukan proses ekstraksi
dengan aquades pada suhu 60ºC selama 10 jam. Hasil
ekstraksi disaring dengan kain kasa sebanyak 3 kali
dan dimasukkan ke dalam oven pada suhu 55oC sampai
kering. Gelatin padat kemudian dihaluskan sehingga
diperoleh serbuk gelatin.
Karakterisasi Gelatin Hasil Ekstraksi
Rendemen gelatin
Serbuk gelatin yang diperoleh ditimbang untuk
menghitung nilai rendemen.
Nilai rendemen gelatin dihitung menggunakan rumus:

Pengamatan organoleptis meliputi warna, bau, dan
rasa larutan
Pengamatan organoleptis gelatin dilakukan berdasarkan
Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-33735-1995.
Gelatin hasil ekstraksi dari kulit ikan diamati warna,
ISSN 2407-2354
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bentuk padatannya dan warna larutannya. Sebanyak
5 g gelatin dilarutkan dengan 100 ml aquades suhu
60ºC. Larutan dibiarkan hingga suhu mencapai 32ºC
dan pada keadaan ini larutan memberikan rasa yang
normal (hampir tidak berasa). Setelah itu, dibiarkan
selama 48 jam dalam cawan petri pada suhu 27ºC tidak
menghasilkan bau yang tidak enak.
Penetapan kadar air
Penentuan kadar air dilakukan berdasarkan metode
AOAC 1995. Wadah kaca bertutup dikeringkan dalam
oven suhu 100ºC, didinginkan, dan ditimbang sampai
bobot konstan. Sebanyak 1 g serbuk gelatin diletakkan
ke dalam wadah tersebut dan dimasukkan ke dalam oven
suhu 100ºC dalam keadaan terbuka. Wadah dan gelatin
kemudiandidinginkan dalam desikator, lalu ditimbang
hingga diperoleh bobot konstan. Persen penurunan bobot
dihitung sebagai % kadar air.
Pengukuran pH
Sebanyak 1 gram gelatin dilarutkan dalam aquades
suhu 45ºC dan dicukupkan volumenya sampai 100 ml.
Larutan dibiarkan mencapai suhu kamar, dan diukur pH
larutan tersebut menggunakan pH meter.
Penetapan kadar abu
Kadar abu ditetapkan sesuai dengan metode AOAC
1995. Sebanyak 1 g serbuk gelatin dimasukkan pada
cawan porselen yang telah ditimbang sampai bobot
tetap sebelumnya. Setelah itu dipijarkan menggunakan
tanur pada suhu 500ºC hingga pengabuan sempurna.
Selanjutnya wadah dan isinya didinginkan dalam
desikator, ditimbang hingga diperoleh bobot tetap. Kadar
abu dihitung dari pengurangan bobot yang didapat.
Pengukuran viskositas
Sebanyak 6,67 gram gelatin dilarutkan dalam air suhu
60ºC sampai 100 ml, kemudian dibiarkan hingga
mencapai suhu 30ºC. Viskositas larutan gelatin ini diukur
dengan viskometer Ostwald.
Pengukuran kekuatan gel
Kekuatan gel gelatin ditentukan menurut metode yang
dilakukan oleh GMIA (2012). Sebanyak 6,67 gram
gelatin ditimbang dan dilarutkan dalam 100 ml aquades
pada suhu 60ºC selama 30 menit. Larutan kemudian
didinginkan di refrigerator pada suhu 7ºC selama 16-18
jam. Kekuatan gel diukur dengan alat texture analyzer
dengan kekuatan beban 4500 g dilengkapi dengan probe
TA5 berbentuk silinder dengan panjang 40,25 mm.
Kekuatan gel diukur sebagai kekuatan yang dibutuhkan
oleh probe untuk menekan gel setebal 5 mm pada
kecepatan 2,5 mm/detik (dalam satuan gram).
Analisis profil tekstur
Sebanyak 6,67 gram gelatin ditimbang dan dilarutkan
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dalam 100 ml aquades pada suhu 60ºC selama 30 menit.
Larutan kemudian didinginkan di refrigerator pada
suhu 7ºC selama 16-18 jam. Pengukuran sifat tekstur
menggunakan alat texture analyzer sesuai dengan
kondisi pada saat pengukuran nilai kekuatan gel.
Penetapan kadar protein
Penetapan kadar protein dilakukan menurut metode SNI
1995. Sebanyak 0,2 g sampel dimasukkan ke dalam
tabung hidrolisis, lalu ditambahkan 5 g serbuk selenium
dan 10 ml H2SO4 pekat. Tabung tersebut dipasang ke
alat destruksi, lalu alat dinyalakan dan diatur pada suhu
400oC selama 30 menit. Setelah destruksi selesai, tabung
dibuka dan dibiarkan dalam lemari asam sampai dingin.
Setelah itu, hasil destruksi dimasukkan ke dalam alat
destilasi dan program diatur. Kemudian, dititrasi dengan
HCl 0,2 N. Dilakukan juga penetapan blanko.
Kadar nitrogen total dihitung dengan persamaan berikut:

Keterangan:
V1 = volume HCl 0,2 N yang diperlukan pada titrasi
sampel
V2 = volume HCl 0,2 N yang diperlukan pada titrasi
blanko
N = normalitas HCl
Fp = faktor pengenceran
Kadar protein dihitung dengan persamaan:
Kadar protein (%) = % nitrogen total x 6,25
Penetapan kadar asam amino
Kadar asam amino pada gelatin ikan ditetapkan sesuai
metode dari Waters (2012). Sebanyak 0,1 g sampel
gelatin ikan ditambahkan 5 ml HCl 6 N, lalu di vortex
dan dihidrolisis selama 22 jam pada suhu 110oC (Nhari
et al., 2011). Setelah itu, sampel didinginkan dan
dipindahkan ke dalam labu ukur 50 ml, ditambahkan
aquabides sampai tanda batas. Larutan tersebut disaring
dengan filter 0,45 µm, lalu filtrat dipipet sebanyak 500
µl, ditambahkan 40 µl AABA dan 460 µl aquabides.
Sebanyak 10 µl larutan ini ditambahkan 70 µl AccQ
Fluor Borate, lalu di vortex. Ditambahkan lagi 20 µl
reagent fluor A, lalu di vortex dan didiamkan selama
1 menit. Diinkubasi selama 10 menit pada suhu 55ºC,
kemudian disuntikkan pada sistem KCKT.
Kondisi kromatografi yaitu kolom AccQ Tag Ultra
1,7 μm (2,1 x 100 mm), temperatur 49ºC. Fase gerak
merupakan sistem komposisi gradien dari campuran
AccQ Tag Eluent A-AccQ Taq Eluent B, dengan laju alir
0,5 ml/menit. Detektor PDA diterapkan pada panjang
gelombang 260 nm dan volume injeksi 1 µl.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Ekstraksi Gelatin dari Kulit Ikan Patin
Pada cara asam, kulit ikan direndam dengan asam sulfat
sampai kulit mengembang (swelling), hal ini terjadi
karena putusnya ikatan silang antar rantai polipeptida
kolagen dan putusnya beberapa ikatan pada rantai
polipeptida. Asam ini menyebabkan daya tolak diantara
molekul kolagen. Dengan hilangnya daya ikatan, air
hangat mampu berpenetrasi secara efektif ke dalam
matriks (Yang et al., 2008; Ahmad & Benjakul, 2011).
Selama pemanasan 60oC, stabilitas ikatan tiga heliks
pada induk kolagen rusak, membentuk transisi heliks
yang melingkar (coil) (Benjakul et al., 2009). Kulit
yang mengembang semakin mengecil lebih kecil dari
ukuran semula, yang menandakan bahwa gelatin telah
terekstraksi dari kulit ke dalam aquades.
Tahapan awal pada perlakuan basa kulit dicuci dengan
larutan NaCl, lalu ditambahkan NaOH. Saat dikocok
terlihat warna larutan berubah menjadi kekuningan,
sebab senyawa nonkolagen pada kulit terlarut ke dalam
medium, penambahan NaOH juga dapat memutus
beberapa ikatan sambung silang antar rantai (Regenstein
& Zhou, 2007). Selanjutnya ditambahkan asam yang
diikuti dengan pemanasan, maka struktur serat kolagen
putus secara irreversibel menghasilkan gelatin (Yang
et al., 2008). Asam asetat berfungsi untuk menetralkan
medium dan menghidrolisis kolagen sehingga kulit
nampak mengembang, diikuti dengan ekstraksi pada
suhu 60oC agar gelatin yang terbentuk terpisah dari kulit
menuju medium air.
Karakteristik Gelatin Hasil Ekstraksi
Gelatin hasil ekstraksi dari kulit ikan patin yang
diperoleh harus dikarakterisasi untuk memastikan
bahwa hasil ekstrak yang diperoleh adalah gelatin
dan untuk menjamin mutu gelatin tersebut (GMIA,
2012). Karakterisasi yang dapat dilakukan antara lain:
perhitungan nilai rendemen, uji organoleptis, kadar air,
pH, kadar abu, viskositas, kekuatan gel, analisis profil
tekstur, kadar protein, dan kadar asam amino.
Rendemen yang diperoleh pada ekstraksi gelatin dengan
proses asam adalah 14,94% dan proses basa sebesar
14,30%. Perbedaan hasil rendemen ini dapat disebabkan
karena tahapan proses basa lebih banyak daripada
cara asam, sehingga lebih besar kemungkinan kolagen
terbuang saat pencucian. Kedua nilai rendemen yang
dihasilkan lebih tinggi dibandingkan dengan gelatin dari
Pangasius sutchi yaitu 10,78% (See et al., 2010) dan
11,17% (Jamilah et al., 2011). Rendemen gelatin dari
kulit ikan lele afrika (Clarias gariepinus ) juga diketahui
dari penelitan sebelumnya hanya 11,4% (Alfaro et al.,
2014). Rendemen yang rendah terjadi karena hidrolisis
kolagen yang tidak sempurna atau hilangnya kolagen
ISSN 2407-2354
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ekstraksi juga berpengaruh terhadap tingkat kejernihan
larutan gelatin dan bergantung pada jenis bahan baku
yang dipakai (Djagny, Wang, & Xu, 2001).

selama pencucian (Jamilah & Harvinder, 2002; Shyni et
al., 2014). Nilai rendemen yang bervariasi bergantung
pada komposisi proksimat kulit ikan, kandungan
kolagen dan jumlah komponen yang terlarut dalam kulit,
jenis spesies dan umur ikan, serta metode ekstraksi yang
dipakai (Cheow et al., 2007; Songchotikunpan et al.,
2008).

Hasil pengukuran kadar air, pH, kadar abu, dan viskositas
gelatin ikan patin dapat dilihat pada Tabel 1.
Persyaratan kadar air gelatin sesuai dengan Standar
Industri Indonesia adalah di bawah 16% (Hastuti &
Sumpe, 2007), sehingga kadar air pada kedua proses
ekstraksi gelatin telah memenuhi standar. Hasil
pengukuran pH gelatin ikan patin baik secara asam
dan basa memenuhi syarat GMIA, yaitu di antara 3,8
- 5,5 (GMIA, 2012). Kadar abu gelatin ikan patin juga
memenuhi syarat mutu gelatin sesuai dengan Standar
Industri Indonesia yaitu tidak boleh lebih dari 3,25%
(Hastuti & Sumpe, 2007). Hasil pengukuran viskositas
gelatin ikan cara asam adalah 3,12 cP dan cara basa 5,35
cP. Viskositas gelatin ikan standar yaitu 8,8 cP, viskositas
gelatin yang rendah (kurang dari 2,0 cP) berasal dari ikan

Hasil pengamatan organoleptis berupa bentuk serbuk
gelatin ikan patin yang diperoleh dibandingkan dengan
gelatin ikan standar dapat dilihat pada Gambar 1.
Warna serbuk dan larutan gelatin ikan standar lebih
jernih dibandingkan dengan gelatin hasil ekstraksi.
Larutan gelatin ikan hasil ekstraksi melalui proses basa
menghasilkan warna yang lebih keruh dibandingkan
yang proses asam. Kekeruhan dan warna yang lebih
gelap disebabkan oleh terbawanya pigmen dari kulit,
kontaminasi senyawa anorganik, proteinase dan mukosa
yang tidak hilang ketika ekstraksi. Efisiensi filtrasi saat

A

B

C
Keterangan: A. Gelatin ikan hasil ekstraksi dengan proses asam, B. Gelatin ikan hasil ekstraksi dengan proses basa,
C. Gelatin ikan standar cold water (Sigma)
Gambar 1. Penampakan Warna dan Bentuk Gelatin Ikan Patin
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Tabel 1. Hasil Pengukuran Kadar Air, Kadar Abu, pH, dan Viskositas Gelatin Ikan
Jenis Gelatin

Kadar Air (%)

Kadar Abu (%)

pH

Viskositas (cP)

Cara asam

9,80

0,19

5,14

3,12

Cara basa

7,25

1,54

5,35

5,35

lele (Yang, Wang, Zhou, & Regenstein, 2008), viskositas
dari ikan Hypophthalmichthys molitrix sebesar 6,91
cP, pada gelatin ikan komersial 4,53 cP dan 6,03 cP
(Boran & Regenstein, 2010). Hasil yang berbeda-beda
di atas menunjukkan variasi viskositas secara alami
yaitu karena perbedaan spesies ikan dan juga pengaruh
metode ekstraksi.
Gelatin ikan patin pada cara asam tidak dapat membentuk
gel, sehingga nilai kekuatan gelnya tidak dapat diukur.
Gelatin ikan patin cara basa dapat membentuk gel
dengan nilai kekuatan gel sebesar 141,5 g. Penyebab
gelatin ikan cara asam tidak dapat membentuk gel
adalah kemungkinan karena proses hidrolisis kolagen
yang terjadi menghasilkan rantai polipeptida yang lebih
pendek. Panjang rantai molekul berhubungan dengan
kemampuan pembentukan gel, rantai molekul yang
pendek menghasilkan jaringan gel yang terbentuk lemah
dan percabangan antar molekul sangat sedikit sehingga
kekuatan gel juga rendah (Nalinanon, Benjakul,
Visessanguan, & Kishimura, 2008). Unit dari suatu
nilai kekuatan gel disebut juga Bloom. Nilai kekuatan
gel gelatin ikan patin yang menggunakan ekstraksi cara
basa ini termasuk bernilai sedang yaitu antara 100-200
Bloom (Haug & Draget, 2011). Kekuatan gel pada cara
basa lebih tinggi dibandingkan dengan ikan kod (90 g)
(Gudmundsson, 2002), salmon (108 g) (Arnesen &
Gildberg, 2007), ikan lele melalui proses basa (82,1
g) (Yang et al., 2008) dan gelatin komersial yang
diperoleh dari cold water fish skin (3,91 g), tetapi lebih
rendah dibandingkan gelatin yang diperoleh dari kulit
ikan tuna (426 g) (Cho et al., 2005) dan nila (328 g)
(Songchotikunpan et al., 2008).
Hasil pengukuran profil tekstur pada gelatin ikan patin
cara basa dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Hasil Analisis Profil Tekstur
Parameter

Nilai

Kekuatan perekatan
Kerekatan (adhesiveness)
Kepaduan (cohesiveness)
Elastisitas (springiness)
Daya lengket (gumminess)
Kekenyalan (chewiness)

10,5 g
0,09 mJ
0,95
5,16 mm
134,5 g
6,81 mJ

Umumnya nilai sifat tekstur yang tinggi menandakan
kualitas gelatin yang baik. Nilai kepaduan (cohesiveness)
gelatin dari ikan patin (0,95) lebih tinggi dibandingkan
gelatin dari kulit belut (Anguilla anguilla) yaitu 0,276
(Sila, Martinez-Alvarez, Krichen, Gómez-Guillén, &
Bougatef, 2017), dan nilainya hampir sama dengan
gelatin dari kulit ikan nila yaitu 0,9 (Muyonga, Cole, &
Duodu, 2004).
Kadar protein gelatin ikan patin cara asam yaitu 97,71%
dengan kadar nitrogen total sebesar 15,63% . Gelatin
ikan patin cara basa mempunyai kadar kadar protein
91,92% dan kadar nitrogen total 14,71%. Kadar protein
gelatin hasil ekstraksi dari kulit ikan patin yang diperoleh
dengan kedua cara lebih tinggi dibandingkan gelatin
dari kulit Johnius dussumieri (69,2%), Decapterus
macrosoma (68,7%) (Cheow, Norizah, Kyaw, & Howell,
2007), ikan kakap (87,9%) dan kakap merah (88,6%)
(Jongjareonrak, Benjakul, Visessanguan, Prodpran,
Tanaka, 2006). Kadar protein yang tinggi menunjukkan
kualitas gelatin yang baik.
Hasil penetapan kadar asam amino pada gelatin ikan
patin baik ekstraksi dengan cara asam maupun basa
dapat dilihat pada Tabel 3 dan bentuk kromatogram hasil
pengukuran asam amino dapat dilihat pada Gambar 2
dan 3.
Tabel 3. Komposisi Asam Amino Gelatin Ikan Patin
Asam Amino
Glisin
L-alanin
L-arginin
L-asam aspartat
L-asam glutamat
L-fenilalanin
L-histidin
L-isoleusin
L-leusin
L-lisin
L-prolin
L-serin
L-threonin
L-tirosin
L-valin

Proses Asam
(%)

Proses Basa
(%)

16,90
7,82
7,87
4,16
9,10
2,39
0,60
1,34
2,55
4,00
11,08
2,08
2,24
0,64
2,10

18,15
9,10
8,39
5,01
10,73
2,20
0,63
1,46
2,59
4,75
12,30
2,24
2,51
0,59
2,33
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Gambar 2. Kromatogram Asam Amino Gelatin Ikan
Patin Dengan Proses Asam

Gambar 3. Kromatogram Asam Amino Gelatin Ikan
Patin Dengan Proses Basa
Pada penelitian ini dilakukan penetapan kadar asam
amino menggunakan Kromatografi Cair Kinerja
Tinggi (KCKT). Gelatin dihdrolisis terlebih dahulu
menggunakan asam klorida dengan pemanasan agar
dapat memecah ikatan peptida secara sempurna (Masuda
& Dohmae, 2011). Asam amino diderivatisasi dengan
reagen AccQ Tag Fluor atau AQC (6-aminoquinolyl-Nhydroxysuccinimidil carbamat) dan dilanjutkan dengan
pemisahan menggunakan KCKT fase terbalik.
Kadar asam amino gelatin pada cara asam lebih rendah
dibanding dengan cara basa, perbedaan ini dapat terjadi
karena hilangnya asam amino selama hidrolisis kolagen
pada cara asam. Glisin dan prolin adalah dua asam
amino utama yaitu hampir seperempat dari total asam
ISSN 2407-2354

amino (Gómez-Guillén et al., 2009). Gelatin dibuat
dari hidrolisis parsial kolagen. Rantai alfa pada kolagen
umumnya mempunyai sekuen berulang glisin-X-Y.
Prolin sering terjadi pada posisi X dan hidroksiprolin
hampir selalu pada posisi Y. Sehingga asam amino
tersebut paling banyak terdapat pada gelatin. Kombinasi
ini lebih disukai karena alasan sterik dan elektrostatik
(Schrieber & Garies, 2007; Regenstain & Zhou, 2007).
Asam glutamat adalah asam amino ketiga tertinggi pada
gelatin ikan patin, hal ini sama seperti pada ikan lele
(Ietalurus punetaus) sebanyak 10,01% (Liu et al., 2008)
dan juga lebih tinggi dibandingkan pada Lates calcarife
(7,1%) (Sinthusamran et al., 2014), ikan salmon (7,4%)
dan kod (7,2%) (Arnesen & Gildberg, 2007).
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Pada penelitian gelatin dari sumber lain disebutkan bahwa
tiga asam amino penyusun gelatin dari kulit ikan salmon
paling banyak yaitu glisin (36,6%), prolin (10,6%),
dan alanin (10,4%). Gelatin dari ikan kod menunjukkan
kadar glisin 36,2%, prolin 9,8%, alanin 10,2% (Arnesen
& Gildberg, 2007). Gelatin yang diekstraksi dari kulit
ikan lele menghasilkan kadar glisin sebesar 23,87%,
prolin 11,85%, dan alanin 10,6%. Pada penelitian yang
sama dilakukan analisis pada gelatin babi dan diperoleh
kadar glisin 32,6%, prolin 13,04%, serta alanin 11,08%
(Liu, Li, & Guo, 2008).

extraction time. Food Hidrocolloids, 25, 381-388

Jika dibandingan dengan gelatin yang berasal dari
mamalia, maka kadar asam amino penyusun gelatin ikan
patin lebih rendah. Gelatin sapi mempunyai kadar glisin
(34,2%), prolin (12,7%), dan alanin (11,3%). Tetapi
kadar asam glutamat pada gelatin ikan hasil ekstraksi
lebih tinggi dibandingkan sapi (7,4%) (Gomez-estaca
et al., 2009). Gelatin babi juga mempunyai kadar glisin
(33,0%), prolin (13,2%), dan alanin (11,3%) yang lebih
tinggi dibandingkan dengan gelatin ikan patin. Asam
glutamat gelatin babi (7,2%) juga lebih rendah dari
gelatin ikan patin (Zhou et al., 2006).

AOAC. (1995). Official Methods of Analysis of AOAC
International (16th ed.). Washington DC: Association of
Official Analytical Chemists

KESIMPULAN
Gelatin ikan dapat diekstraksi dari kulit ikan patin
(Pangasius hypophthalmus) baik dengan proses asam
maupun basa. Gelatin ikan cara asam menghasilkan
karakteristik yang lebih baik dalam hal rendemen
(14,94%), kadar abu (0,19%) dan kadar protein
(97,71%). Tetapi proses basa
memberikan hasil
pengukuran viskositas (5,35 cP), kekuatan gel (141,5
g) dan kadar asam amino (paling banyak yaitu glisin
= 18,15%, prolin = 12,30%, asam glutamat = 10,73%)
lebih tinggi daripada cara asam. Gelatin ikan patin hasil
ekstraksi melalui proses basa menunjukkan sifat yang
lebih baik karena memiliki nilai kekuatan gel yang lebih
tinggi daripada proses asam.
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